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einfach gut!

Klinik Selhofen — 1995 als Drogenentzugs- und Ubergangsstation
gegrundet, um der offenen Drogenszene der 90er-Jahre in

Bern zu begegnen — 2025 eine der fuhrenden Suchtfachkliniken
der Schweiz! In den vergangenen 30 Jahren haben wir Uber

10 000 suchtbetroffene Menschen auf ihrem Weg begleitet.
Gemeinsam mit ihnen haben wir Zukunftsperspektiven geschaffen,
Losungsschritte erarbeitet und «Schritt-fur-Schritty positive
Lebensveranderungen bewirkt — einfach gut!

Einfach gut ist auch das Essen in der Klinik Selhofen. Patient:innen
und Mitarbeitende schéatzen es gleichermassen und erteilen regel-
massig Bestnoten. Deshalb kam uns die Idee zu diesem Kochbuch.
Entstanden ist «einfach & gut», ein 16sungs- und ressourcenorien-
tiertes Kochbuch — genau nach unserem Geschmack — und ein
Dankeschon fur all die Menschen, welche uns in den vergangenen

|

30 Jahren unterstitzt und uns ihr Vertrauen geschenkt haben.

'

A

«einfach & gut» ist eine Sammlung vegetarischer Lieblingsgerichte
unserer Patient:innen und Mitarbeitenden aus 30 Jahren Klinik-

|

geschichte. Die Rezepte sind einfach konzipiert, auf zwei Personen
zugeschnitten und gespickt mit hilfreichen Tipps. «Schritt-fur-
Schritt» fihren sie zu wohlschmeckenden Gaumenfreuden.

Die «Selhofen-Gerichte» sind aber nicht nur geschmacklich gut.
Gut sind auch die verwendeten Zutaten: Die Rezepte sind allesamt

- ——e—y [}
1
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alkoholfrei und setzen auf frische, regionale Produkte — denn
Nachhaltigkeit ist uns nicht nur in der Suchtbehandlung wichtig.
Daher haben wir jedes Gericht mit einem Saisonhinweis versehen
und zuséatzlich einen Saisonkalender fur Schweizer Frichte,

Gemdse, Krauter und Pilze im Kochbuch integriert. Lassen Sie sich
inspirieren von der bunten Vielfalt frischer, regionaler Produkte!

Ich wiinsche lhnen viel Spass beim Ausprobieren der Rezepte und
einen guten Appetit!

Regine Gysin
Direktorin Klinik Selhofen







Ty || %
4 ‘ padof _x‘Q
At 2o At
TP peasaRa iy 44 - anad 90 z:..—f
' B b anoe st apafid ¥
pe .:» {.ww f10 rpien 9298 -l:_ ..........:‘on
.aﬁ Nruﬂ \)\A\stsﬁai?a." ..-Ot‘oae:.: "
a0 ¢ n!
3,3 s 3
;..-s»...-a;\o 1 n-_.a. >
;)asvugns A gRanaan

\...\;xaa.
rae
t“

«a:‘.M 5 s..‘
pPAY
y -:..... .\......\w...l;«».
:An;za:wnsa .b-x.,.’..«.»;a) N
’
a‘_aaﬂaasoaa
anaan i Un.\a.
“..l.a-‘s..:::b-mﬂw.‘ ﬂ:..n;...a-...:.
X
.\.2:...:.. .‘M‘a.: nl.osa.
‘x.-af.:‘n..s..w Ty
sneat -444
Q.Qﬂaa)oza»\.).?..»..chx“
nare -
O‘Qﬁ”ﬂ.n‘.;p%ﬂt;aa.z .“9.0.“5-#‘.@:
ane
aq‘g T asaed 1A EEESTTIINY .
5 P

L L AR dd p bl
UL gy

:

" ¥ Lo
i RIS ...3—%-3: n
eperes can-gpg 4448 500
L AR+ b3 1
-a‘.» .e.. g a4 9R9Y
Ry e -

b

4

i) | |

eada
SALLETT
ot T
MMM
ML TTY
..._.:a:pa
-..:..;:
:__...::3

MLELLE YY) _ 100 Q _:
LT YR Y \ ! RRRLLOE] 1Y Ty
::.::: T !

e .

o)
2 £
0 o
S @ c Re}
1) o) £ < . [ C
N . [0] c o c . Q S
s £ 2 > 5K =5 2 ES]
[ = ¢ S5 3 %0 < 2 <
2 583§ Snc.og 3E SR @ S
© 28% o882 25 £ % x S T
= £E0©® < <5 £t o S -9 o =
o) = % = - SS T C c :©
3 E S < Q0B 3o 2 o Z3 E i)
— £ Vnre = 0 R < © -
S 5528 285 58 §2°9 5 £
= —
a . O 8 =g c m o T 2 c S
©<c TR £ 03 E £ s 2@ o
c c - - o = o) [
23 5§ S -8 ¢ TS c2y = 2
5% c c= £EGEQ 2 G O % Q ®
= > 2 05 = 2 >3 50 c o %z = T
o - c c bmo /_n|aMn_nU 5 ° c s0Q & S
> o QG ORI o) am = 3 o)
5 < 5 @ gee eon_rvlmnv = - ef.m @ c
— . “—
2 o5 25 308 5e28 =73 525 5 3
c 7: (R ied Tis g< -7 B B
o g e =2 2% 3 S5 &2 c 3G 5 5
T ; o c
or o m m he) O o 7] o . 7 Q 3
e o} ® © 2 Q0 o T 5 O = ocoxE < O
.m.s.lnu —~ 0 C . ®© C Qg ¢ [$]
<39 2 2> 2 §8 22 &8¢ 295 3 o ¢
o n.muZne o) n.me.mn c 22 - T o
b ¢ <92 CE82S 25 £35S 3 5
= 2 0.5 0 =) e 85 [3) c c -z
(&) g = NE D uwngm.m £ S £ 5 < = £
hm..mwz E L g E Q9 =<5 = =
L CE T cow Voo g = = 3= IS o
3= ©£3 -] B o - < > 0 o
c 0 5 — Cnu.a..lc. epp [0 o
e Q= c CShan.Ien C 3 o a5
= RS, ES$S o e S O9<c £0§ oD o S =
- < cC. 5o %nnvSnahmﬂ g s S 3 ¢ 2 2
© © c8 £ s§2c= 638 2% <Eg EC
0 = TS5 © 02 ahe.unlud mmnnv — O g 2 £330 T 3
BCAS) [ O g it = 5 N = ® ¢ T 9
.. < & ‘D C © 2nu.|h...n 1%} = A i L T = :© )
o) T Q 5c 2SE £5 855 E @52 £%98 SBSESD S
— -||d.|d ...hkb — G O :© ©
> Sz £E28%5 S 0% .mcouh_nvmm.mw% ¢® |
= x o £ % C canWBuE
2 s £ 2 5 © g N m X
.%O c_/W_M m o wn
= NS @
hr
S o
(()) S c
o c Nzt
o 9]
p C [0 = & O
= [0] o < = ""ape
- o° = 9] 9] Cn T2
Q. o 5 ° = o § o e
- [0} c c © eenB
-] - £ Q 0 G o >
N & d pcn % A.mU|O rlm pmzm
® wn o = Qo e 0 & 2T &
< ~ 335sE. 3 588,51 R o
“06|m = ® = = —
T s wwmmmmm% E<O0S8E S
'z .2 ©
S . EfREals 4 .
S =
@® = o S S L m o
0] o o
— . »Ud o gl_o c W o
— & ~ & ofa XN~ -~
9~ = o O <
0] @ :@ & M —
* © o —
(28] S



In dieser Leseprobe fehlen die Seiten 12—15.



«lch schatze das super Essen und die
Freundlichkeit der Kéche sehr. Man
fUhlt sich einfach gut aufgehoben.»

Patientenzitat August 2023



Suppe

Karotten-Ingwer-

Rezept ergibt:
2 Portionen

Zeitaufwand:

Saison:

45 Min. 1 16 Min. aktiv

Schritt 1

Zwiebel und Knoblauchzehen schalen und fein hacken. Karotten und

kleine Zwiebel
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Knoblauchzehen

2

400 g Karotten

Rapsol in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel, Knoblauch und Karotten dazu-
geben und bei mittlerer Hitze glasig dinsten. Gemusebouillon, Kartoffeln

Kartoffeln
Ingwer

200 g mehligkochende
Rapsol

und Ingwer hinzuftigen und Suppe 30 Min. kécheln lassen.

10g
2EL

400 ml Gemusebouillon

Schritt 2

Halbrahm nach 30 Min. Kochzeit zur Suppe dazugeben. Suppe purieren

und mit Salz, Pfeffer und Balsamicoessig abschmecken.

Halbrahm

125 ml

Salz, Pfeffer und

weisser Balsamicoessig

nach Belieben

Schritt 3

Karotten-Ingwer-Suppe anrichten und nach Belieben garnieren.

Suppe mit etwas geschlagenem Halbrahm, Frahlings-

zwiebelgrin und gerdsteten Kernen garnieren.

-Ingwer-

Karotten

18



In dieser Leseprobe fehlen die Seiten 20—35.



Hauptgerichte

—=_
—E
TR TN

—=_




In dieser Leseprobe fehlen die Seiten 38—47.



Fregola Sarda mit Zucchiniwtrfeln und Pesto

Saison:

12 3 4 s |[@ABEBIWE 1 2

Pesto
4 EL
4 EL
100 g
2

3 EL

Cashewkerne

frisches Basilikum
Zucchini
Knoblauchzehen
geriebener Parmesan
Olivendl, Salz und Pfeffer
nach Belieben

Fregola Sarda

11
0.5TL
250 ¢g

Wasser
Salz
Fregola Sarda

Zucchiniwdurfel

300 g
3 EL
4 Pr.

48

Zucchini
Olivenol
Pfeffer

gehobelter Parmesan
nach Belieben

Zeitaufwand:
50 Min. | 30 Min. aktiv

Rezept ergibt:
2 Portionen

Schritt 1

Backofen auf 175°C Umluft oder 185°C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Cashewkerne auf dem Backblech
verteilen und ca. 20 Min. in der Mitte des vorgeheizten Backofens rosten.
Cashewkerne anschliessend etwas abkuihlen lassen und fein hacken.

Basilikum waschen, frockentupfen und fein hacken. Zucchini waschen,
trocknen und fein raffeln. Knoblauchzehen schéalen und pressen. Alle
Zutaten zusammen mit Parmesan und Cashewkernen in eine Schissel
geben und gut mischen. Olivendl hinzufigen, bis die gewlnschte
Konsistenz erreicht ist, und Pesto mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Schritt 2

Wasser in einer Pfanne zum Kochen bringen und salzen. Hitze reduzieren.
Fregola Sarda ins Wasser geben, gelegentlich umrthren und ca. 15 Min.
bei mittlerer Hitze kochen, bis sie al dente (mit leichtem Biss) sind.

Die Kochdauer der Fregola Sarda variiert je nach Sorte, daher unbedingt
die Angaben auf der Verpackung beachten!

Schritt 3

Zucchini waschen, trocknen und in ca. 5 mm kleine Wirfel schneiden.
Olivendl in einer Bratpfanne stark erhitzen. Zucchini dazugeben,

kraftig anbraten und mit Pfeffer wiirzen. 5 EL Kochwasser (aus Schritt 2)
hinzuflgen und alles zusammen kurz aufkochen.

Schritt 4
Fregola Sarda mit Zucchiniwtrfeln und Pesto anrichten und mit Parmesan
garnieren.




Gemiusepuffer mit Halloumi
dazu Knoblauchdip

Saison: Zeitaufwand: Rezept ergibt:
12 51141 151 181 71 1 1 o il 2l 50 Min. | 30 Min. aktiv 2 Portionen
Gemusepuffer Teil 1 Schritt 1
11 Wasser Wasser in einer Pfanne zum Kochen bringen und salzen. Hitze reduzieren.
1TL Salz Kartoffeln ins Wasser geben und ca. 20—30 Min. bei mittlerer Hitze bissfest
250 g mittelgrosse, fest- kochen. Kartoffeln anschliessend abgiessen und auskihlen lassen.

kochende Kartoffeln

Schritt 2

100 g Lauch Lauch langs halbieren, in feine Streifen schneiden und grtndlich waschen.
1 kleine Karotte Lauch anschliessend gut abtropfen lassen und in eine Schussel geben.
2009 H.alloum| ) Karotte und Kartoffeln (aus Schritt 1) schalen und grob raffeln. Halloumi
1TL frlsche.,.glaﬂblé’r’rrlge ebenfalls grob raffeln.

Petersilie
3 Eier, Grosse M Petersilie waschen, trockentupfen und grob hacken. Alle Zutaten
60g  Mehl zusammen mit Eiern und Mehl zum Lauch hinzufigen und gut mischen.
3Pr. Salz Mischung mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss und Paprika wirzen und 10 Min.
5Pr.  Pfeffer ziehen lassen.
3 Pr.  Muskatnuss
5Pr.  Paprika

Knoblauchdip

2-3
0.5TL

200 g

Knoblauchzehen
frische, glattblattrige
Petersilie

Créme fraiche

Salz, Pfeffer und Zitro-
nensaft nach Belieben

Gemusepuffer Teil 2

3 EL

50

Rapsol

Schritt 3

Knoblauchzehen schalen und pressen. Petersilie waschen, trockentupfen
und fein hacken. Beides zusammen mit Créme fraiche in eine Schussel
geben, gut mischen und mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.

Schritt 4

Rapsol in einer Bratpfanne erhitzen. Mischung (aus Schritt 2) portionsweise
(ca. 6—8 Portionen) dazugeben und Puffer bei mittlerer Hitze gleichmassig
goldbraun braten.

Schritt 5
Gemusepuffer mit Knoblauchdip anrichten.

Gemusepuffer mit einem saisonalen Misch- oder Gurkensalat servieren.

£2

v




Gemiiserdsti mit Spiegelei

Saison:
1234567890112
Gemuserdsti
151 Wasser
1.5TL Salz
500 g mittelgrosse, fest-
kochende Kartoffeln
100 g Lauch
2 mittelgrosse Karotten
1TL Salz
4 Pr. Pfeffer
4 Pr. Muskatnuss
1TL Paprika
Rapsol nach Bedarf
Spiegeleier
1EL Rapsol
2 Eier, Grosse M

52

Salz, Pfeffer und Paprika
nach Belieben

Zeitaufwand: Rezept ergibt:
1Std. 10 Min. | 45 Min. aktiv 2 Portionen
Schritt 1

Wasser in einer Pfanne zum Kochen bringen und salzen. Hitze reduzieren.
Kartoffeln ins Wasser geben und ca. 20—30 Min. bei mittlerer Hitze bissfest
kochen. Kartoffeln anschliessend abgiessen und auskthlen lassen.

Kartoffeln idealerweise bereits am Vortag kochen. Sie werden dadurch
aromatischer und lassen sich (in Schritt 2) besser raffeln.

Schritt 2
Lauch langs halbieren, in feine Streifen schneiden und grtndlich waschen.
Lauch anschliessend gut abtropfen lassen und in eine Schussel geben.

Karotten und Kartoffeln (aus Schritt 1) schalen, grob raffeln und zum Lauch
hinzuftigen. Alle Zutaten gut mischen und mit Salz, Pfeffer, Muskatnuss und
Paprika warzen.

Schritt 3

Etwas Rapsél in eine Bratpfanne geben, so dass der Boden knapp
bedeckt ist. Rapsdl erhitzen. Mischung (aus Schritt 2) dazugeben und bei
mittlerer Hitze gleichméssig braten. Mischung anschliessend zu einer Résti
formen und ca. 15 Min. weiterbraten, bis sich eine goldgelbe Kruste bildet.
Danach einen grossen, flachen Teller auf die Bratpfanne legen und die
Résti vorsichtig auf den Teller stirzen. Wieder etwas Rapsél in die
Bratpfanne geben. Die Résti mit der ungebratenen Seite nach unten in

die Bratpfanne zurtickgleiten lassen und ca. 15 Min fertig braten.

Schritt 4

Rapsol in einer Bratpfanne erhitzen. Eier dazugeben und ca. 5 Min. bei
mittlerer Hitze braten. Spiegeleier anschliessend mit Salz, Pfeffer und
Paprika nach Belieben wirzen.

Schritt 5
Gemuserosti mit Spiegeleiern anrichten.







In dieser Leseprobe fehlen die Seiten 56—87.



Desserts




In dieser Leseprobe fehlen die Seiten 90—91.



Brownies

Saison:

250 ¢g

125 ¢
125 ¢

125g
185 g

250 g

Q2

Wasser fur Wasserbad
dunkle Kochschokolade,
z.B. Crémant
Baumnusskerne
getrocknete Cranberries
Wasser nach Bedarf

Vanilleschote

weiche Butter
Zucker

Eier, Grosse M
Mehl

Zeitaufwand:
30 Min. | 15 Min. aktiv

Rezept ergibt:
20 Stuck

Schritt 1

Wasser fur das Wasserbad in eine Pfanne geben und erhitzen. Koch-
schokolade grob hacken und in eine diinnwandige, hitzebestandige
Schussel geben. Schissel Gber das heisse Wasserbad halten (Wasser

darf nicht kochen). Kochschokolade schmelzen, anschliessend glatt riihren
und leicht abkuhlen lassen.

Baumnusskerne grob hacken. Cranberries in eine Pfanne geben, knapp mit
Wasser bedecken und kurz aufkochen. Pfanne danach vom Herd nehmen.
Cranberries 5 Min. quellen lassen und anschliessend absieben.

Schritt 2

Backofen auf 190°C Umluft oder 200 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.
Vanilleschote langs halbieren und Vanillemark auskratzen. Vanillemark,
Butter und Zucker mit einem Handmixer oder Schwingbesen schaumig
schlagen. Eier nach und nach dazugeben. Mehl, geschmolzene Koch-
schokolade, Baumnusskerne und Cranberries (aus Schritt 1) anschliessend
unter die schaumige Masse heben.

Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Browniemasse auf dem Backblech
rechteckig 2—2.5 cm dick ausstreichen und ca.12—14 Min. in der Mitte des
vorgeheizten Backofens backen.

Schritt 3
Brownies etwas abkuhlen lassen, danach in gleichmassige Sttcke schnei-
den und anrichten.

Brownies, die nicht serviert werden, einfrieren (max. 3 Monate haltbar) und
zu einem spateren Zeitpunkt (aufgetaut) geniessen.




Erdbeermousse mit siissem Pesto

Saison:

123 4 sEBEEB > o1 12

Erdbeermousse

250 g frische Erdbeeren
159 Puderzucker

1 Zitrone

25 ml kaltes Wasser
0.5TL Agar-Agar

1 frisches Ei, Grésse M
0.5 Pr. Salz

125 ml Vollrahm

Pesto

3EL  gemahlene Mandeln
0.5TL Ingwer

1 Orange

6 EL  frischer Koriander

5 Petits Beurres

TEL Zucker

94

Zeitaufwand:
2 Std. 30 Min. | 30 Min. aktiv

Rezept ergibt:
2 Portionen

Schritt 1

Erdbeeren waschen, trocknen und Erdbeergrtn entfernen. 2 Erdbeeren
halbieren und beiseitestellen (fur Schritt 3). ¥ der restlichen Erdbeeren

in ca. 5 mm kleine Wurfel schneiden, Ubrige Erdbeeren zusammen mit
Puderzucker purieren. Zitrone waschen und trocknen. Zitronenschale fein
abreiben und Zitrone danach auspressen. Schalenabrieb und % Zitronensaft
beiseitestellen (fur Schritt 2).

Wasser in eine Pfanne geben und Agar-Agar mit einem Schwingbesen
einrthren. Mischung stark erhitzen und unter standigem Ruhren (Schwing-
besen verwenden) 2 Min. kochen lassen. 2 EL ErdbeerpUree anschliessend
hinzufigen und vorsichtig verrthren. Restliches Erdbeerptree und 1 TL
Zitronensaft nach und nach unter standigem Ruhren dazugeben.
Erdbeermasse anschliessend durch ein Sieb streichen.

Die Anwendung von Agar-Agar variiert je nach Sorte, daher unbedingt
die Angaben auf der Verpackung beachten!

Ei trennen. Eiweiss mit Salz steif schlagen und vorsichtig unter die Erdbeer-
masse heben. Vollrahm ebenfalls steif schlagen. 3 EL Schlagrahm beiseite-
stellen (fur Schritt 3). Restlichen Schlagrahm unter die Erdbeermasse heben.

Erdbeerwdrfel in passende Glaschen fullen, Erdbeermousse darauf verteilen
und mind. 2 Std. kuhl stellen.

Eigelb einfrieren (max. 6 Monate haltbar) und anderweitig verwenden,
beispielsweise im Rezept auf Seite 60 (Herbstliche Schupfnudelpfanne an
Rahmsauce).

Schritt 2

Mandeln in eine Bratpfanne geben und bei mittlerer Hitze hell rosten.
Ingwer schélen und fein reiben. Orange waschen und trocknen. Schale von
% Orange fein abreiben und % Orange danach auspressen.

Koriander waschen, trockentupfen und fein hacken. Petits Beurres fein
zerbroseln.

Alle Zutaten zusammen mit Zucker, Zitronensaft und Schalenabrieb (aus
Schritt 1) in eine Schussel geben und gut mischen. Pesto anschliessend
1Std. ziehen lassen.

Schritt 3
Erdbeermousse mit stissem Pesto anrichten und mit Schlagrahm und
Erdbeerhélften garnieren.




In dieser Leseprobe fehlen die Seiten 96—115.



Saisonkalender

Schweizer Frichte, GemUse, Krauter und Pilze von A bis Z

Apfel
Aprikose
Artischocke
Aubergine
Barlauch
Basilikum
Bataviasalat
Birne
Blumenkohl
Bohne
Broccoli
Brombeere
Brunnenkresse
Cassis
Champignon
Cherrytomate
Chicorée
Chinakohl
Cicorino rosso
Dill
Eichblattsalat
Eisbergsalat
Endivie

Erbse
Erdbeere
Federkohl
Feige

Fenchel
Frahkartoffel
Frahlingszwiebel
Gurke
Hagebutte
Heidelbeere
Himbeere

Holunder schwarz

Johannisbeere
Karotte
Kartoffel

Kefe

Kirsche

Kiwi
Knoblauch
Knollensellerie
Kohlrabi
Kopfsalat
Koriander

116

Jan Feb Marz April Mai Juni Juli Aug Sep Okt Nov Dez

Krautstiel
Kresse
Kurbis
Lattich
Lauch

Lollo rot
Mais
Majoran
Marroni
Melone
Mirabelle
Nektarine
NUsslisalat
Pak-Choi
Pastinake
Peperoni
Petersilie
Pfirsich
Pflaume
Preiselbeere
Quitte
Radieschen
Rande
Rettich
Rhabarber
Romanesco
Rosenkohl
Rotkohl
Rucola
Salbei
Schalotte
Schnittlauch
Schwarzwurzel
Shiitake-Pilz
Spargel
Spinat
Stachelbeere
Stangensellerie
Tomate
Traube
Weisskohl
Wirz
Zucchini
Zuckerhut
Zwetschge
Zwiebel

Jan Feb Marz April Mai Juni Juli Nov Dez

Aug Sep Okt

17
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Suppen

Barlauchsuppe mit Knoblauchcrottons
Champignoncremesuppe

Gurkencremesuppe

Karotten-Ingwer-Suppe

Kartoffelcremesuppe mit Kasewurfeln
Marronicremesuppe

Randensuppe

Selleriecremesuppe mit gerdsteten Apfelwlrfeln
Spargelcremesuppe mit Barlauchcrottons

Tomatensuppe mit Mozzarellaperlen

Hauptgerichte

Auberginenrollen dazu Risotto und
aufgeschaumte Balsamicosauce

Broccoli-Kase-Muffins

Ei im Spinatnest dazu Bratkartoffeln und
Truffelsauce

Eierrolle geftllt mit Frischkase, Spinat
und Linsen

Fregola Sarda mit Zucchiniwurfeln
und Pesto

GemUsepuffer mit Halloumi dazu
Knoblauchdip

GemUserdsti mit Spiegelei
Gnocchi an Gorgonzola-Birnen-Sauce

Herbstliche Schupfnudelpfanne an
Rahmsauce

Késepenne mit Topping aus Cherrytomaten,
Baumnusskernen und Salbei

Kaseschnitten

Kichererbsenbratlinge mit Feta und Karotte
dazu Schnittlauchdip

Pastete gefullt mit Gemuse, Apfeln und Kase
Randenspatzli mit Pak-Choi dazu Apfelmus

Sellerieschnitzel mit Country Cuts dazu
Sour Cream und Coleslaw

Wirzrollen mit Bratkartoffeln und weissen
Spargeln dazu Sauce Hollandaise

Zucchini-Piccata mit Spaghetti und
Tomatensauce

Desserts

Baumnussparfait und Zimtzwetschgen
Brownies

Erdbeermousse mit stssem Pesto
Marronimousse mit weisser Schokolade
Nussrollen mit Apfel und Zitrone
Rhabarbergratin mit Streusel
Selhofen-Cake

Sussmostcreme mit Apfelchips
Tiramisu

Tobleronemousse mit Himbeeren

19



120

Ein grosses Dankeschén gebihrt allen Mitarbeitenden der Klinik
Selhofen, die sich tagtaglich mit Interesse, Wertschatzung und
Fachkompetenz fur unsere Patient:innen einsetzen! Sie alle sind die
«Erfolgs-Zutateny fur 30 Jahre Klinik Selhofen und einfach gut!

Scannen Sie den nachfolgenden QR-Code und erfahren Sie mehr
Uber unser Team!

Einfach (&) gut ist auch unser Kochbuch, mit dem wir das
30-Jahr-dubildum der Klinik Selhofen feiern! Andrea Eichmdiller hat
es mit viel Herzblut konzipiert und zusammen mit dem Kochteam
Reto Kampf und Gianluca Cassiano realisiert — «Schritt-ftr-Schritt»
— von der |Idee, Uber Rezeptentwirfe, Testkocheinheiten und
Fotoshootings bis hin zum «genussfertigen» Kochbuch. Ihnen
md&chte ich ein ganz besonderes Dankeschdén aussprechen und
herzlich gratulieren zum guten Gelingen von «einfach & gut».

Regine Gysin
Direktorin Klinik Selhofen
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